Neue Ergebnisse der europäischen Fischereiforschung by Reinacher, E.
- 214 -
Bei den in Bodennähe befindlichen Fischen war auch kaum eine Reaktion auf aku-
stische Reize feststellbar. Die Geräusche von Schiffen und Fanggeschirren, für 
die Insassen des Tauchkörpers deutlich vernehmbar, wurden von den Fischen ge- .. 
wöhnlich ignoriert. Doch machten in Gebieten, wo zahlreiche Trawler operierten 
und das Wasser durch aufgewirbelten Schlamm getrübt war, die Fische einen viel 
unruhigeren und erregteren Eindruck. Experimente mit Tonbandaufnahmen von 
Schiffsgeräuschen zeigten, daß Kabeljau und Schellfisch auf ein abrupt,einsetzen-
des derartiges Geräusch zwar zunächst reagierten, sich aber sehr schnell daran 
gewöhnten. Der Lotsehall von Echolotgeräten von 8 - 50 kHz rief keinerlei Reak-
tion hervor. Töne und Geräusche niederer Freql1enz wurden gelegentlich beantwor-
tet, doch hatten sich die Fische meist schon nach einer einzigen Darbietung des 
Reizes adaptiert. ' 
Eine Ansammlung von Rotbarsch konnte einmal nordöstlich von Island beobachtet 
werden. Sie bestand aus lauter kleinen Einzelschwärmen von wenigen Individuen 
von 40 - 45 cm Länge. Auch die Rotbarsche hatten keinerlei Scheu vor dem Schein-
werferlicht, flüchteten aber weit und rasch, wenn der Tauchkörper al1f dem B'oden 
aufsetzte. 
Für die Beobachtung von Hering zeigte sich diese Methode als gänzlich ürigeeignet. 
Diese Fische reagierten außerordentlich schreckhaft und gingen oder blieben stets 
außer Sichtweite. 
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Die Vertreter der staatlichen Fischtechnologischen Institl1te aus Belgien, Däne-
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(irikü'tlerten unter folgenden Gesichtspunkten vorgetragene fischtechnologische 
Probleme: 
1) Schlachten und Ausbluten 
Schlechtes Ausbluten kann zu abweichenden Geruchsnoten in Filets und grünlichen 
Verfärbungen in tiefgefrorenen Filetblocks (Sulfhämoglobin) führen. Auch wird 
angenommen, daß Blut die Fettoxidation katalysiert. 
Von großer Bedeutung ist, daß das Ausbluten durch Kehlen, Anschneiden der Kie-
men oder dl1rch Entfernen des Schwanzes gefördert wird. 
Weiter scheint wichtig zu sein, mit den Innereien auch die Nieren zu entfernen. 
- 215 -
2} Lagerung 
Im Vordergrund standen .die Probleme des Transports von Fischen in gekühltem 
Seewasser über Land und die Mi)glichkeit d!'r Automation der Eisbeschickung der 
Fänge für die Lagerung in Hocks und Boxen. Neue Systeme wurden vorgestellt. 
Anwendung von Formaldehyd im Rahmen der Fischmehlproduktion mindert die bio-





V.erfahren muß abgelehnt werden. 
. : '," - ' . , . , 
3} Mikrobiologie 
Es wurde über den mikrobiologischen Zustand der Haut, des Fleisches und des 
Darmtraktes der Fische in Abhängigkeit von der Lagerzeit- und -temperatur, des 
Fanggrundes, der Jahreszeit und der Behandlung an Bord vorgetragen und disku-
tiert. Befunde und Schlußfolgerungen waren teilweise konträr: 
a} Die Bakterienflora des Fleisches war der des Magen-Darm-Traktes gleich, so 
däß dieser als Quelle gelten kann. Die Haut dagegen wies eine abweichende Misch-
flora auf und scheint so eine gute Barriere zu sein. TMA wurde in ausgeschlachte-
tem Kabeljau in höheren Mengen gefunden als innicht ausgeschlachtetem, 
b} Haut und Magen-Darm-Trakt waren unabhängig von Fischspecies, FangpIatz, 
Fangmethode und Jahreszeit ähnlich aber gering kontaminiert, Der Magen-Darm-
Trakt müßte danach als Kontaminationsquelle ausfallen. Ein 10 ~ 100-faches An..' 
steigen der Bakterienzahl ist bei der Behandlung an Bord festzustellen, die dann 
während der Lagerung weiter steigt, 
c} Der ursprüngliche Bakterienbefall soll von geringem Einfluß auf die Haltbarkeit 
in Eis sein. Der TVN -Gehalt werde davon nicht bee'influßt, wohl aber vom Fang-
platz und der Jahreszeit (Kabeljau). Abweichend' davon wurde für Scholle gefunden, 
daß die natürliche Kontamination (und somit auch das Waschen usw.) einen Einfluß 
auf Lagerzeit und Qualität ausübt, 
4} Analytik 
Untersuchungen zum Vergleich vonPeroxyd-Zahl und sensorischen Besti:r;nmungen 
brachten während der Zeit der Gerrußtauglichkeit bei ganzen Frischfischen nur 
schwache Zeichen oxidativer Veränderungen und keine einde'lltige Korrelation. Erst 
in schon ungenießbarem Fisch stieg die POZ an. Bei Filets stieg nach 10 Tagen die 
POZ ebenfalls, jedoch ohne daß eine ranzige Note auftrat. 
Untersuchungen auf flüchtige Säuren (TVA) und Basen (TVN) bei bestrahItemFisch 
zeigten ein gänzlich geändertes Muster der Redox-Vorgänge~ DieH S-Entwicklung 2
und gewöhnlich auch die von TV A und TVN ist in ausgenommenem Frischfisch we-
sentlich geringer als in ganzen Frischfischen. Durch Bestrahlung von ganzen Fischen 
kann die Entwicklung dieser Stoffe verzögert werden, Diese Effekte werden auf eine 
Vernichtung oder Inhibition von Enzymen der Innereien zurückgeführt. 
Weiter wurde hier über die Bildung bakterizider Stoffe in Fisch während der Lage-
rung und die Möglichkeit, den Gehalt. an Dimethylamin und Formaldehyd in Fisch 
als Qualitätskriterium heranzuziehen, berichtet, 
5 } Neue Produkte 
Die Produktion - möglichst aus bisher wegen ihrer Form, ihres Aussehens usw. 
nicht verarbeiteten Fischen - von Pasten, Würsten, walzengetrocknetem Fischpro-
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tein mit hohem Grad der Rekonstitutionierung standen im Vordergrund. " 
Weiter wurde über beobachtete Unterschiede zwischen frei und in Farmen aufge-
wachsenen Fischen (u. a. Farbe, Geschmack) berichtet. 
6) Sensorische Qualitätsermittlung 
Es wurden die an'wissenschaftlichen Institutionen, an Fischmärkten und in der In-
dustrie - meist für spezielle Probleme - in Anwendung befindlichen Systeme in Hin-
blick auf eine Standardisierung diskutiert. 
E. Reinacher 
Institut für Biochemie ünd Technologie 
Hamburg 
Internationale Bemühungen um Qualitätsstandards. ' 
( 7. Sitzung des Codex Committee on Fish and Fishery Products vom 2. - 7. Ok-
tober 1972 in Bergen, Norwegen) 
Es waren 34 Länder vertreten sowie die Organisationen FAO, WHO, A. I. P. C.-
E.,E., A.O. A. C. und EWG. 
Zunächst sei in Erinnerung gerufen, daß die Codex-Beschlüsse nur Empfehlungen 
für ,eine nationale Gesetzgebung auf dem Lebensmittelsektor sind. Erstaunlich ist 
deshalb,wie gering (1'as Gewicht geäußerter lebensmittelchemischer bzw. -rec'ht-
licher Bedenken ist. Wenn diese Aussage gemacht wird, ist nich~ vergessen, daß 
die Harmonisierung des internationalen Handels auch ein großes Ziel dieser Ta-
gungen ist; aber nicht unter Mißachtung sondern gleichsinnig mit den lebensmittel. 
chemischen Vorstellungen und Erkenntnissen sollte -das geschehen. 
Wie sehr die handelspolitischen Erwägungen im Vordergrund stehen, zeigt siCh 
z. B. darin, daß die Delegation eiiüger Länder ohne Placet ihrer Regierung neuen 
Gesichtspunkten nicht zustimmen können. 
Tagesordnung 
A) Allgemeines 
1.' Französischer Vorschlag zur Ausarbeitung von Gruppenstandards 
~-~----------~~----------------~-.------~------~--~~-- -----
(doc CX/FFP 72/13) 
Nachdemliie deutsche Delegation lange Jahre diese Idee propagiert hat (ohne Er., 
folg), hat der französische Vorschlag unter dem Eindruck des Wustes von Einzel· 
standards, die sich letztlich nur in der Deklaration nicht aber in den technischen 
und hygienischen Belangen unterscheiden, prinzipielle Zu:stimmung bekommen.Na-
türlich muß gewährleistet bleiben, daß geringwertige re Produkte nicht Spitzenpro-
dukten (z. B. der europäischen Scholle, der Sardine; um zwei aktuelle zu nennen) 
gleichgesetzt werden. 
